
条例 61-25: 食品零售机构

软体贝类及贝类原料信息

定义

软体贝类是指新鲜或冷冻牡蛎、
蛤、贻贝、扇贝的可食种类或其
可食部分

贝类原料是指未经加工的带壳
软体贝类。

贝类容器 3-203.11

除用于展示或消费者自助服务
容器打包之外，贝类可能不会移
出原有容器。

在上面提到的两种情况下,标签
和记录仍必须保留，而且贝类原
料必须免受污染。

www.scdhec.gov/food

贝类原料记录 3-203.12

 » 标记或标签不得移除，直到容
器清空。

 » 容器清空的日期应记录在移除
的标记或标签上。

 » 从清空容器移除的贝类原料标
记或标签必须保存90天。

 » 标记或标签应按照容器清空 
日期有序保留。

基本信息

 » 与您的批发商核实，贝类的原
始托运人或包装商位于州际认
证贝类托运商列表上。

 » 向您的顾客忠告有关食用未加
工或未煮熟贝类的危险，尤其
要强调它对年幼儿童、免疫系
统受损的人和老年人的危害。

 » 带有不同标记或标签的贝类原
料不得混杂在一起。

 » 欲了解有关贝类收获机和经销
商标签要求的更多信息，请参
阅3—202.17 和 3— 202.18
以及南卡罗来纳州监管条例
61 — 47。
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条例61-25
引用 3-203.11 & 12

除3-203.11的 (B-D)所述之外，贝
类不得移出原有容器。

容器清空前，贝类原料标签不得
从其容器上移除，之后该标签应
保存90天。

公共卫生原因

分票隔垫是隔离疾病爆发的贝类
以及跟踪其来源的关键。分票是
指贝类容器标识，标记着贝类的
收获日期和地点。正确识别鉴定
既是跟踪其来源的需要，也是贝
类加工和装运的决定条件。

以一种容易匹配的方式精确记
录，提供了跟踪贝类原料原始来
源的主要机制。

食源性疾病爆发中屡屡认定的五
个关键风险因素:

1. 不当的保温温度
2. 未充分烹熟
3. 设备器具污染
4. 食品来源不安全
5. 不良个人卫生习惯

在此将强调阐述第4条。

请参阅贝类原料接收记录模板的背面。



场所名称和地点

日期/时间 产品类型 数量 供应商名称/标签 # 缩写 审核人(姓名缩写和
日期)

日常贝类原料接收记录


